KONSTANZ *
Eingelegte Topinambur Siif3sauer

Zutaten
fiir 6 Portionen

400g Topinambur

1El Zitronensaft

1/2 Tl Senfkdrner

130mI WeiBweinessig

1 El Salz

1/2 Tl Pfeffer aus der Muhle
50g Zucker

1 Tl Honig, flussig

150 ml Wasser

500 ml Wasser, kalt

=

Zubereitung

Eine Schiissel mit kalten Wasser und
Zitronensaft bereitstellen. Die Senfkdrner mit
einem Topfboden leicht andrlicken.
Topinambur grundlich waschen, mit einer

v weichen Burste kraftig sdubern ( so wird sich
B_???PQ‘????_Z}}P?!}Q?N das mihsame Schalen erspart), danach
Einweckglaser oder Twistoff eventuelle schwarze Stellen mit einem spitzen
Glaser Messer entfernen. AnschlieBend die Knollen in
ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden und in das
Zitronenwasser legen. Nun 150ml| Wasser,
L. . WeiBweinessig, Senfkdrner, Salz, Pfeffer,
Schwierigkeitsgrad Zucker und den Honig in einen Topf flillen. Die
''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' Topinamburscheiben abgieBen, abtropfen

Leicht lassen, in einen Topf geben. Das Ganze zum

kochen bringen und ca. 5min kécheln lassen.

Zum SchluB den Topfinhalt in ein sauberes Glas

fallen, fest verschlieBen auf den Kopf stellen

Zub . . und nach 5 Minuten wieder umdrehen. Die

_______ uereltungszelt eingelegten Tubinambur flir min. 1Woche
20 Minuten ziehen lassen- dabei das Glas gelegentlich

+5 Minuten Kochzeit schwenken.

Wer mag kann noch etwas Peperoni
dazugeben.




